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Pratarmė. 


Gyvename girtų papročių laikotarpį. Šiandie ge- 
riama perkant, geriama parduodant; geriama susitin- 
kant, geriama atsisveikinant. Šventes švęsti be svaiga- 
lų yra neįmanomas dalykas. Pasižada dvi sieli drau- 
ge kęsti tiek karčiąją nedalelę, tiek džiaugtis šypsan- 
čia laimuže—sužiedotuvės—ir čia žibąs nuodų stik- 
lelis randa sau vietą. Vestuvės— gyvenimo kryžkelė — 
beveik visada laistomos nuodų taurėmis. Džiaugsmo 
šventė—krikštynos—ar aitraus liūdesio diena—laido- 
tuvės — taip pat dažnai keliamos už skambančių 
stiklelių... , 

Atėmus tad dabar iš gyvenimo visus svaigalus, 


pasidaro be galo didelė spraga. O palikę juos gyveni- 


me, kaip šiandie kad jie yra išsiplatinę, parašytume 
mirties dekretą mūsų gimtajam kraštui. Kur tad rasti 
išeitis? Aišku, kad reikia tautą blaivinti. Tautos blai- 
vinamujų priemonių gausu. Čia ketu panagrinėti tik 
vieną iš jų, būtent, kaip gaminti įvairius be- 


„alkolinius gėralus pasterizaciniu būdu. 


Pasterizacijos principą praktikai pritaikinti gali- 
ma įvairiai. Čia aprašytas būdas, kuris yra mažiau 
sudėtesnis. 

Gal kam ir iš tikrųjų atrodys, kad čia nurodyti 
keliai kai kur yra per daug primityvūs. Taip, žino tą 
ir autorius. Bet taip daryta visai sąmoningai. Mat, 
šis darbelis nenori teiktis vadovėliu fabrikantui, gėra- 
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lų darytojui, o tik būti patarėju ūkininkui ar šiaip pa- 
vieniam provincijos gyventojui, kad jis su maža pini- 
go ir tiek pat moderniškųjų įrankių, be specialaus iš- 
silavinimo galėtų pats pasigaminti įvairių bealkolinių 
gėralų. 

Be to, čia nenurodome ir bealkolinių gėralų ga- 
minimo būdo dideliuose induose, pav. medinėse stati- 
nėse. Mat, tam jau reikalinga tam tikrų statinių arba, 
mažiausia, tam tikrų joms dalių, vadinamųjų past e- 
rizatorių. Tuo tarpu tų pasterizatorių pasigami- 
nimas namuose yra visai neįmanomas dalykas. Kitose 
valstybėse (pav. Šveicarijoje) yra jau net specialinių 
dirbtuvių, kur juos gamina. Taigi kada jų bus parga- 
benta ir pas mus, tada ar straipsniais laikraščiuose 
arba šioje pačioje knygutėje, leidžiant jos antrąjį lei- 
dimą, bus galima aprašyti, kaip jais naudotis. Tuo 
tarpu, dabar, šioje knygutėje teaprašomas pasterizaci- 
jos principo pritaikinimas praktikai gaminant bealko- 
lius gėralus mažesniuose induose, buteliuose. 

Kadangi apie bealkolinių gėralų darymą. lietu- 
vių kalba šis darbelis yra pirmasai ir, be to, Gerb. L. 
K. Blaivybės Dr-jos Centrui įprašius, jis buvo ruoš- 
tas skuboms, tai ir trūkumų nebus išvengta. 

Tesipletie senoje barzdotų didvyrių Tėvynėje be- 
alkolinių gėralų vartojimas! 


AUTORIUS. 


Utena, 1927 m. gegužės mėn. 22 d. 
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ĮŽANGA. 


Pasterizacijos principui pilniau išdėti šia proga 
pridursime kelis žodžius ir iš jo istorijos. 

Žmonės, būdami akyli gamtos stebėtojai, jau žiloje 
senovėje buvo patyrę, kad išspausta vynuogių sunka 
ima greit niauktis, rūgti, nustoja žymios dalies savo 
saldumo ir pagaliau pasidaro svaiginama. Ilgainiui 
pastebėta, kad virinta vynuogių sunka ilgiau gali išbūti 
nesurūgus, nesvaiginama. O įei ant virintos sunkos 
paviršiaus užpilta dar sluoksnis aliejaus—tai pastebėta, 
kad ji nerūgdavo dar ilgiau. Vadinasi, ilgą laiką vyn- 
uogių sunka pasilikdavo saldi ir nesvaiginama. 

Yra žinoma, kad senovėje žydai panašiu būdu vi- 
rindavo ir konservuodavo savo gėrimą „jajiną“,'!) egip- 
tiečiai, graikai ir kiti Viduržemio jūrių pakraščių gy- 
ventojai saugodami nuo gedimo bei rūgimo vaisius ir 
uogas džiovindavę jas saulėje ir vėjyje *). 

Vėliau žmonės, įsižiūrėję į išrūgusį vyną, alų ir 
kitus svaiginamuosius gėralus, pamatė dugne savotiškų 
tirštumų, kuriuos šiandie vadina vyno putromis (tei- 
singiau būtų vadinti vyno mielėmis), alaus mielėmis 
arba tiesiog mielėmis. Seniau mielės buvo laikomos 
paprastomis padugnėmis bei nusėdusiais nešvarumais, 
bet dabar, kaip tuojau matysime, jos mums yra masė 
gyvų akimis nepamatomų, mažyčių gyvūnėlių, kurie 
yra rūgimo ir alkolio atsiradimo priežastis. 

Toji paslaptis, kodel vynuogių sunka, virinta ir 
apipilta aliejumi, neberūgdavo ir pasilikdavo nesvaigi- 
ginama, 0 taip pat ir nuodugnesnis mielių pažinimas 


„  /) Plačiau apie tai žiūr. mano „Abstinencija žiloje seno- 
vėje“. Kaunas. 1925 p. 9—13. 
2) J. Bartle, Obstbau u. Obstverwertung p. 7. 
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ilgus amžius žmonijai buvo lyg kokia „terra incognita“ 
(nežinomoji žemė). Visa tai tebuvo atrasta ir išaiškinta 
XIX am. žymaus irancūzų chemiko ir bakteriologo 
Louis Pasteur'o (1822—1895). 


1 5. Mielės ir jų veikimas. 


Ruošiantis gaminti bealkolius gėralus pasteriza- 
ciniu būdu, pirma dar reikia išaiškinti pati pasterizaci- 
jos esmė, išaiškinti kas tokios yra mielės ir koks jų 
veikimas. ; 

Louis Pa- 
steur'as, tyri- 
nėdamas mi- 
kroorganiz- 
mus (akimis 
nepamatomus 
gyvūnėlius), 
priėjo išvadą, 
kad mielės nė- 
ra paprastos 
padugnės bei 
nusistoję ne- 
švarumai, kaip 
iki tol manyta, 
bet tik gyvų, 
akimis, nepa-. 
matom vū- 
E Seanas, 1 pav. Mielių grybeliai. 


ABS a — mielių grybelių šeimynėlė. 

ies k Ret b — mielių grybeliai su sporais viduryje. 
MiKrOSKOPa  ( — pailgėjusių mielių grybelių tinklas. 
(didinamąjį 


stiklą) tie gyvunėliai atrodo lyg žirneliai (žiūr. 1 pav. a). 

Jei paimtum apie 200—400 tokių mielių gyvūnė- 
lių (toliau mes juos vadinsime mielių grybeliais) ir 
sudėtume šalymais, tai gautume vieno milimetro ilgu- 
mo juostelę. Jei paimtume siuvamąjį žiedą, kur siu- 
vėjos siudamos užsimauna sau ant piršto, ir jį pripil- 
tume mielių grybelių, tai jų ten sutilptų daugiau kaip 
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100.000. Iš to viso gali būti aišku, kokie tiz mielių 
grybeliai yra mažyčiai. 

Mielių grybelių yra daug rūšių. Jie visi veisiasi 
dalyba. Kaip pirmame paveikslėly matyti, jie yra vie- 
nas su kitu susikabinę ir gyvena lyg atskiromis gimi- 
nėmis. Atsiskyrus vienam kuriam nors mielių grybe- 
liui, apie ji vėl išauga nauja krūvelė, šeimynėlė. Jei 
mielių grybeliams darosi nepalankios gyvenimo sąlygos, 
k. a. peršalta, trūksta maisto ir t. t, tai tada jie su- 
stoja daugintis, apsitraukia storesne žievele, o viduryje 
atsiranda nuo 2 iki 6 grūdelių (žiūr 1 pav. b.). Tie 
grūdeliai, vadinamieji mielių sporai, gali ilgą laiką iš- 
būti ir nepalankiose sąlygose. Sąlygoms pagerėjus iš 
tų sporų vėl ima augti mielių grybeliai. 

Mielių grybelių maistas—cukrus. Del cukraus mie- 
lių grybeliai kovoja smarkią kovą su kitais grybeliais 
bei bakterijomis. Vieni iš jų tą kovą laimi savo fizi- 
niu pajėgumu, kiti savo dideliu gausingumu bei greitu 
veisimusi. Toje kovoje del cukraus, pagal Dr. Georg'ą 
Trier'ą'), didžiausi mielių grybelių priešai nėra žmo- 
nės su gyvuliais, bet į juos panašūs, taip. pat mažy- 
čiai gyvūnėliai, daugybės įvairių rūšių grybelių ir 
bakterijų. 

Cukrus, kad jis derėtų maistu mielių grybeliams, 
turi būti sutirpęs skystime, kuriame, be to, dar turi 
būti baltyminių įunginių. Mielių grybeliai suvartodami 
cukrų suskaldo jį į alkolį ir angliarūgštį. Alko- 
lis—nuodingas skystimas, o angliarūgštis — nuodingos 
dujos. Alkolis, kaip skystimas, lieka, o angliarūgš- 
tis, dujos, stengiasi išeiti. Jeigu čia turime tešlą — 
tešla pučiasi, kyla, 0 jeigu skystimą —jis putoja. Sitą 
apsireiškimą žmonės vadina rūgimu. Tokiu būdu 
mielių grybeliai yra rūgimo ir alkolio atsiradimo 
priežastis. 

Skysčiams, pav., alui, išrūgus, jų paviršiuje galima 
pastebėti nešvarių putų. Tos nešvarios putos yra taip 


1) Vorlesungen ūber d. natūrlichen Grundlagen d. Antial- 
koholismus p. 20 
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pat mielių grybeliai tik jau kitokios išvaizdos: iš apva- 
lių tapo pailgais (žiūr. 1 pav. c.). 


Mums rūpimuoju klausimu svarbiausios mielių 
grybelių rūšys yra dvi, būtent: vyno ir alaus mielės. 


Vyno mielių grybelių yra priklydęs pilnas oras, 
jais yra aplipę vaisiai uogos ir t. t. Del to į vaisių 
ar šiaip uogų sunkas nereikia dėti nė kokių mielių, 
jos pradeda pačios rūgti. Taip atsitinka todel, kad 
ore ir ant pačių vaisių, kaip sakyta, yra vyno mielių 
grybelių. Jie, patekę į sunką,;radę tinkamas gyvenimui 
sąlygas, ir sukelia rūgimą. 

Bet alui įrauginti reikia į jį įdėti tam tikrų alaus 
mielių grybelių (pas mus kasdieniniame gyvenime dau- 
giausia alaus mielės ir tevartojamos). Jei jų visai ne- 
įdėtume arba įdėsime per maža jeigu nebus gana šili- 
mos, cukraus, baltyminių junginių, vadinas, kad nea- 
tatiks gyvenimo sąlygos, —tai alus ims rūgti, kaip žmo- 
nės sako, „sava rūgštimi“. O taip atsitiks todel, kad 
esaritieji daromajame aluje įvairūs kiti grybeliai ir ba- 
cilos nugalės negausingus ir silpnus alaus mielių gry- 
belius, išplėšdami iš jų cukrų, ir tokiu būdu alus su- 
rugs ne taip, kaip buvo laukta, bet svetimų grybelių 
bei bacilų „rūgštimi“. Kad alus galėtų rūgti vien alaus 
mielių grybeliais, žymesniosios alaus daryklos turi 
tam tikrų laboratorijų, kur ypatingoje bakteriologų 
priežiūroje yra auginami vadinamieji „grynos veislės 
alaus mielių grybeliai“. Tokiais mielių grybeliais 
įraugtas alus išrūgsta visai tinkamai. 


2 S. Rūgimas ir pasterizacijos principas. 


Pastebėta, kad rūgstant vaisių sunkoms arba alui 
juose, ne tik atsiranda nuodinga medžiaga — alkolis, 
bet taip pat pranyksta ir labai daug jų maistingųjų 
dalių. Taip, pav., rūgstant vynuogių sunkai dingsta 989/o 
baltymų, 999/o angliavandenių (cukraus ir k.), 479/o 
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rūgščių, 769/o mineralinių druskų ?) ir, be to, dar atsi- 
randa nuo 3 iki 159/o alkolio?). 

Rūgstant alui jo maistingosios dalys taip pat 1a- 
bai žymiai sumažėja, būtent: dingsta 749/o baltymų, 509/o 
angliavandenių, 10090 riebalų, 7100 mineralinių druskų. 
Tokiu būdu aluje maistingųjų dalių bepalieka apie 4 
—570 ir, be to, dar atsiranda apie 3—600 alkolio; 
t. y. maždaug 30—40 gr. alkolio viename litre alaus *). 
Taigi visai teisingai apie rūgimą atsiliepia Dr. Mūser'is 
sakydamas: „Rūgstant pražūva milijonai maistingųjų 
dalių, kurios pakeičiamos kenksminga medžiaga“ *) t, 
yra alkoliu. Vokiečių draugija svarbiesiems maisto 
produktams saugoti (Deutscher Verein zur Erhaltung 
wichtiger Nahrungsmittel), kurios valdyba yra iš žymių 
gydytojų, ekonomistų ir gamtininkų, skelbia, jog: „Rū- 
gimas padaro milžiniškus nuostolius maistingosioms 
dalims. Čia pražūva ne tik vaisių cukrus, bet taip pat 
baltymai ir druskos“ ?). 

Taigi visai aišku, kad rūgimas yra žmogui ne drau- 
gas, pražudąs daugybę maistingų dalių, naudingų žmo- 
gaus organizmui. 

Louis Pasteur'as suradęs rūgimo priežastį (mielių 
grybelius) taip pat ieškojo būdų, kaip tą priežastį pra- 
šalinti, t. y. kaip užmušti esančius skysčiuose ir šiaip 


5 1) J. Neumann — Dr. M. J. Metzger, Massigkeitskatechismus, 
p. 5—6. 
?) Be destilacijos, paprastu rauginimu, alkoholio negali 
daugiau atsirasti per 14—180/o. Mat, jau toks alkoholio Oo nai- 
kina pačius mielių grybelius arba bent sulaiko jų tolimesnį vei- 
simąsi bei veikimą. Žiūr. Dr. G. Gruber, Der Alkoholismus, 
Leipz.-Berl., 21920 p. 22 ir dar Dr. med. Agnes Bluhm, Der Ein- 
iluss d. Genusses geistiger Getranke aui d. hoffende u. stillende 
Mutter (Prof. Dr. med. h. c. J. Gonser u. Ferd. Goebel Alkohol- 
freie Jugenderziehung, Berl., 1922 p. 66). 

) J. Neumann — Dr. M. J. Metzger, Massigkeitskatechis- 
mus p. 7—8. 

*) Volksireund, 1916, Kreuzbūndnissverlag. Heidhausen 
p. 27 (c. p. J Bartle, Obstbau u. Obstverwertung p. 6). 

5) Schriften des Deutschen Vereins fūr Volksernahrung, 
1. Heft, Mimir=Verlag, Stuttgart 1917 p. 6 (c. p. J. Būrtle, Obst- 
bau u. Obstverwertung. p. 6). | 
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kitur mielių grybelius ir tokiu būdu apsisaugoti nuo 
rūgimo. Pasteur'o garbei, 0 mūsų laimei, jam tas sėk- 
mingai pavyksta. Pasirodo, kad 55—700C karštis už- 
muša visus mielių grybelius. Vadinas, užmušus 
karščiu by kokiame gėrale mielių grybelius ir apsau- 
gojus jį, kad iš oro naujų grybelių ten nepakliūtų — 
mes gauname amžinai nerūgstantį gėralą, 0 įeigu 
įame iš pradžių nebuvo alkolio, tai ir visiškai be- 
alkolį gėralą. 

' Ta mielių grybelių mušsena su tam tikro aukštu- 
mo karščio pagalba išradėjo garbei ir pavadinta pagal 
jo pavardę, — pasterizacija, kuri priešalkolinėj' lite- 
ratūroj imta vadinti bealkolių gėralų darysena. 


3 S. Kokių vaisių bei uogų sunka tinka paste- 
rizuoti gaminant bealkolius gėralus. 


Kalbant apie vaisius pas mus dažniausiai turima 
galvoje obuoliai ir kriaušės, O apie uogas — visa jų 
galybė, k. a.: vyšnios, serbentai (raudonieji, baltieji ir 
juodieji), avietės, žemuogės, mėlynės, gervuogės ir t. t. 

Pirma pakalbėsime apie vaisius. 

Bealkoliams gėralams gaminti tinka įvairių rū- 
šių vaisial. Tik patsai šiam reikalui vaisių parinkimas 
turi būti atliekamas su tam tikru atsidėjimu. Taip an- 
tai, čia turi būti ne maža kreipiama dėmesio į vaisių 
pribrendimo laipsnį. Šiam reikalui geriausiai tinka 
nei perdaug žali, nei perdaug išnokę, t. y. vidutiniai 
vaisiai: Perdaug žali vaisiai netinka todel, kad jų sul- 
tys tebebręsta (vad. „laukinės“ sultys), 0 perdaug iš- 
mokę dažnai netinka todel, kad jie pasidaro miltingi, 
ypač kai kurios rūšys. O mums juk kaip tik reikia 
gauti iš vaisių kuo daugiausia sunkos. 

Be to, parinkimas tinkamo pribrendimo vaisių turi 
ir tą gerą pusę, kad gautoji iš tokių vaisių sunka yra 
daug skoningesnė, kvapesnė ir skaidresnė. Vadinas, 
tarp kita ko, paskui nebereikia tiek daug sunkos va- 
lyti. Valant netikusiai pribrendusių vaisių sunką su že- 
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latinu, natrio metasulfatu ar kita kokia valomąja prie- 
mone, iš sunkos atimama ir kiek vertingų įos dalių. 
Nuo to, žinoma, šiek tiek nukenčia ir daromasai gė- 
ralas. Tačiau, iš kitos pusės, nors ir tinkamiausiai pri- 
brendusius vaisius surinktume, vistiek jų sunka visai 
skaidri nebus. Ją reikės dar valyti, skaidrinti. Bet toki 
sunka valoma daug greičiau ir del to mažiau iš jos 
atimama baltyminių dalių. 

Vaisiai, kurie del kokių nors priežasčių byra ne- 
normaliai pribrendę, k. a.: del kirmėlių pakandimo, 
audros ir t. t., bealkolių gėralų gaminimui taip pat 
ne labai tinka. Tokius vaisius geriausia sunaudoti ki- 
tiems tikslams, pav., džiovinti. 

Nuskynus nuo medžio arba surinkus nuo žemės 
tinkamai pribrendusius vaisius gera yra juos dar kiek 
panokinti, kad tokiu būdu juose geriau suskubtų susi- 
formuoti sultys. Dorai pribrendusius vaisius pažinsime 
iš to, kad jie, kiek pastovėję, ima kvepėti. 

Bealkoliams gėralams daryti geriau tlnka obuo- 
liai, negu kriaušės. Obuoliai, bendrai imant, yra sultin- 
gesni; jų sultys turi daugiau rūgščių, cukraus bei aro- 
matinių dalių (kvapsnio), negu kriaušės '). Be to, įeigu 
kriaušių sunka bus du kartu pasterizuota (du kartu 
kaitinta), tai ji labiau pakeis savo skonį, negu obuolių 
sunka. 

Bendrai, kriaušės šiam reikalui geriau tinka pačios 
nukritusios, negu nuraškytos nuo medžio. Be to, po 
surinkimo yra gerai kriaušės kokią savaitę ar porą dar 
panokiati. 

Dabar dar kiek apie uogas. 

Bealkoliams gėralams gaminti uogos, kaip ir 
vaisiai, tinka įvairių rūšių. Norėdami gauti skanesnę, 
kvapnesnę ir skaidresnę sunką, turime žiūrėti, kad ir 
uogos būtų tinkamai pribrendusios. Pribrendimas čia 


1) Pagal Dr. Konig'ą, darant cheminį analizą 55 kartus su 
obuoliais ir 42 kartus su kriaušėmis, rasta: 

vandens obuoliuose 84,3700, o kriaušėse 83,839/0, 

laisv. rūgščių ,, 0,709/0, „„ 5 0,209/0, 

cukraus - 8,850/0, ,„ a 8,610/0 ir t. t. 
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turi būti toks, kad jau daugiau cukraus jose atsirasti 
nebegalėtų. ' 

Surinkus uogas gerai yra jas iki spaudimo (arba 
virimo, jeigu tai reikalinga) palaikyti vėsioje vietojė 
apie 12—15 valandų. Per tą laiką tam tikra uogų da- 
lis, vad. piktinas, suspėja persikeisti į piktino rūgštį, 
kuri vėliau daro geros įtakos į išspaustą uogų sunką 
(ji geriau skaidrėja). Tačiau per ilgai laikyti surinktas 
uogas. taip pat neverta, nes jos ima pelėti ir rūgti. 
Greit pelėja serbentai, avietės, žemuogės ir k., ypač 
tada, kada tos uogos yra surinktos drėgnu ir šiltu metu 


ir prieš vartojant yra ilgiau pastovėjusios. Del to ge- | 


riausia uogas rinkti ne labai šiltą dieną iš ryto, kai 
nukrinta rasa. Tuo būdu išvengsim per greito uogų 
gedimo bei rūgimo. 


4 S. Vaisių bei uogų sunka ir jos prirengimas 
pasterizuoti. 


A. Vaisių bei uogų prirengimas spausti. 


Skirtus spausti vaisius reikia gerai peržiūrėti, ar 
nėra kur pagedusių, išpuvusių vietų. Tokioms atsira- 
dus, jas išpiauti, o geriausia tokių vaisių visai neimti, 
nes gali pakenkti gaminamojo gėralo skoniui ir skai- 
drumui. Po to nuplauti, su sausa pašluoste gerai nu- 
šluostyti ir su visomis žievėmis (galima net su kaule- 
liais ir grūdais, jeigu šie pastarieji jau tinkamai su- 
brendę) sumalti. Zievės prisideda prie gėralo spalvos 
ir skonio pagerinimo. į 

Uogas taip pat reikia atsidėjus peržiūrėti, išrankioti 
kirmėlių ar paukščių sugadintąsias, neprinokusias, su- 
puvusias. Be to, nuvalyti prilipusius lapelius, kotelius, 
žolelesir kitokius nešvarumus. Plautilvandeniu, įei- 
gu yra galima, reiktų vengti, nes plaujantišsiplauja dalis 
aromatų. Tačiau įeigu kitaip nuvalyti negalima — ne- 
bijoti ir plovimo. Mat, del nešvarumo gėralas gali 
daugiau nustoti, negu vanduo beplaujant išplaus. Jei 
uogos yra su kauleliais, pav., vyšnios, tai labai gera 
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sykiu sumalti ir kauleliai arba juos atskirai sugrūsti 
ir paskui pridėti. Nuo jų gėralas įgauna tam tikrą 
migdolinį skonį. 

Vaisius bei uogas malti galima įvairiai. Papras- 
čiausias būdas — tarkuoti (vaisius) arba grūsti (uogas). 
Tik tarka ar grūstuvas turi būti švarūs, gerai nuvalyti. 

Vaisius malti galima taip pat ir mėsos piausto- 
mąja mašinėle. Tik ši turi būti gerai karštu vandeniu 
išplauta ir saulėje išdžiovinta. Be to, ji neturi atsiduoti 
nė kokiu kvapu, nes šiaip gali sugadinti daromąjį 
gėralą. 

Geriausiai, žinoma, darbas atliekamas su tam 
tikru vaisiams bei uogoms malti malūnėliu.!) Bet jis 
įsigyti brangus, o gaminant bealkolių gėralų tik sau, 
ne parduoti, pakaks ir viršuje nurodytų vaisių bei 
uogų smulkinamųjų (malamųjų) įrankių. 


B. Vaisių bei uogų spaudimas. 


Nuvalius ir susmulkinus vaisius bei uogas, jei jos 
dar pirma nebus virinamos ir t. t., kaip kad žemiau 
kai kuriuose sunkų prirengimo pavyzdžiuose bus nu- 
rodyta, ruošiamasi prie jų spaudimo. 

Ir šis darbas galima atlikti įvairiais būdais. 

Paprasčiausias būdas bus šis: susmulkinti, sumalti 
(ar išvirinti) vaisiai ar uogos sukrečiami į švarų, tan- 
kios drobės maišelį (surmaišį) ir laikant apačioje pa- 
dėtą indą, gerai nuplautomis rankomis gniaužoma. 
Geriau bei greičiau darbui atlikti dar galima ir taip 
"daryti: sukrėtus į tokį pat maišelį vaisius ar uogas 
gerai jį užrišti ir ant stiprios virvės pakabinti viršuj 
indo. Po to paimti dvi apvalias 3—3!/> cm. storio ir 
1 mtr.—1,10 ilgio medines lazdeles—ir dviem paėmus 
tas lazdeles už galų ir jomis spaudžiant pakabintą 
maišelį — sunkti. Šiuo būdu darbas atliekamas grei- 
čiau ir išspaudžiama geriau/negu pirmuoju būdu. Ne- 
praktišk Iš, Rtąs tik tuo, kad spaudžiant sunka 

anus. Geriausia spausti su tam 


logos įtakos į sunkos spalvą. 


Ag 


tikru spaustuvu. Tokių spaustuvų galima gauti pirkti. 
Bet kadangi jų paprasčiausias kainuoja 50 litų su vir- 
šum, tai čia nurodysiu kaip pigiu būdu pasidaryti pa- 
čiam namie gerą spaustuvą. 


2 pav. Spaustuvas, 


Prisižiūrėjus į 2 pav., aiškiai matyti, kaip šis 
spaustuvas padaromas ir kaip su juo dirbti. Del ge- 
resnio aiškumo paaiškinsiu dar žodžiais. 

Viena iš spaustuvo sudedamųjų dalių yra suolelis 
su skyle. Apačioje tos skylės pritvirtinta dėžutė, ku- 
rios dugne prigrąžyta skylučių, kad galėtų ištekėti iš- 
spausta sunka. Iš viršaus dėžutė užsidaro iš storo 
medžio padarytu kamščiu, kuris turi po dėžutę lengvai 
smukinėti. (Paveikslėly dėžutė matyti apskrita, bet ji 
gali būti ir kertuota. Tada ir jos padarymas yra dar 
lengvesnis. Tik, žinoma, ir dėžutės kamštis taip pat 
turi būti daromas jau kertuotas). Be to, spaustuvas 
iš viršaus turi svirtelę, kuri vienu galu yra judamai 
pritvirtinta prie spaustuvo suolelio. 
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Spaudžiama su juo taip: pasiuvamas stiprios, tari- 
kios drobės maišelis, į jį sukrečiami spaudžiamieji 
vaisiai ar uogos; maišelis gerai užrišamas, įdedamas į 
išvalytą spaustuvo dėžutę, po kuria apačioje dar prieš 
tai padedamas platus indas; iš viršaus dėžutė užkišama 
kamščiu, kuris—spaudžiant laisvąjį svirtelės galą že- 
myn, stipriau slegia dėžutėje esanti maišelį, 0 pro 
skylėtą jos dugną į indą ima čiurkšlėmis tekėti iš- 
spaustoji sunka. 

Šiuo spaustuvu darbas atliekamas gana greitai, 
gerai ir taip pat yra svarbu, su juo gali dirbti vienas 
žmogus. 

Bendrai, spaudžiant reikia spausti palengva, bet 
stipriai, kad tokiu būdu išsispaustų kuo daugiausia 
sunkos ir cukraus. 


C. Sunkos prirengimas. 


Sunkos prirengimas, yra labai svarbus dalykas. 
Jei gėralas yra alkol šis veikia žmogaus įjusles 
jas narkotizuodamas, ir todel kartais ir ne visai geras 
gėralas atrodo pakankamai skoningas. Tuo tarpu blo- 
gai parengta pasterizuoto bealkolio gėralo sunka 
neturėdama savy alkolio, kuris veidmainingai apslėp- 
tų jos trūkumus, tuojau aiškiai atsilieps gėralo nesko- 
ningumu. Del to reikia stengtis, kad gaminamame 
bealkoliniame gėrale būtų deramas santykis cukraus, 
rūgščių ir t. t. Taigi, kalbant apie sunkos prirengirhą 
pasterizuoti, teks atskirai pakalbėti apie priemones kuo 
tą sunką saldinti, rūkštinti, dažyti, valyti ir pagaliau 
nurodyti keletą įvairių gėralų darymo pavyzdžių. 

a. Sunka saldinimo reikalinga tada, kada ji, pa- 
„ragavus, nėra pakankamai saldi. Tačiau cukrus, kad 
sunka arba iš jos paruoštas gėralas pasiliktų nesuge- 
dęs, nėra būtina sąlyga. Galima gėralą paruošti iš 
pačių rūgščiausių vaisių ar uogų sunkos ir nė kiek 
neidėti cukraus, 0 tik gerai pasterizuoti ir tas gėralas 
jau nebeges, nors būtų laikomas ir šimtus metų. Tai- 
gi pasterizacija ateina į pagalbą ir tada, -kada turint 
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vaisių ar uogų, nėra pinigų cukrui nusipirkti!) Tik, 
žinoma, rūgščią sunką pasterizavę ir po kelerių metų 
ją atkišę teberasime rūgščią. Ir tada, norint ją vartoti, 
vistiek reikės įsidėti cukraus. Norint iš karto paga- 
minti saldų gėralą, reikia, pagal norą, daugiau ar ma- 
žiau jį pasaldinti. 

Saldinimo priemonių pas mus žinomos šios: cuk- 
rus, medus ir cukrelis (sacharinas). 

Cukrus geriausia yra vartoti smulkus. Kristalinis 
arba perlinis cukrus (kandis) turi ir gerų ir blogų pu- 
sių. Geras jis tuo, kad savyje turi daugiau saldumo, 
o blogas, kad negreit tirpsta, ir tuo yra nepraktiškas. 

Medus yra labai sena saldinimo priemonė: juo 
saldindavosi net mūsų senoliai (nuo to „midus“). Pas- 
terizuojant medus tinka tada'jei jis yra gerai išvalytas, 
nebeturi savy korių liekanų. Medus gėralui duoda 
savotišką malonų skonį ir kvapsnį. 


Cukrelis (sacharinas) A plačiau pažįstamas 
nuo Didžiojo Karo laikų. Tai Yra tam tikras cukraus 
surrogatas (pamainas). Maistingųjųu dalių jis visiškai 
neturi.  Saldumo atžvilgiu yra 400—500 kartų saldes- 
nis už cukrų. Cukrelis vartojamas saldinti daugiausia 
tokiais atvejais kad kas serga vadinamąja cukrine liga 
(diabetes mellitus) arba perdaug tunka. Sveikiems žmo- 
nėms gaminamus pasterizuotus gėralus saldinti cukre- 
liu nepatartina. Viena, jis, kaip minėta, yra visai ne- 
maistingas, o antra, yra dar kenksmingas; tik tas jo 
kenksmingumas taip aiškiai nepastebimas todel, kad 
jis vartojamas labai mažomis dozomis?). 


1) Galima taip pat be cukraus išvirti įvairių vaisių ar 
uogų košių, kompotų, koniitūrų ir t. t., gerai juos pasterizuoti, 
žemiau nurodytu būdu, ir jie neges ilgiausius metus. Paskui 
po kelių ar kelių dešimčių metų prasigyvenus, kada bus cuk- 
raus, bus galima atitaisyti butelį, prisidėti cukraus ir naudotis 
šviežiu, lyg prieš kelias savaites gamintu preparatu, 

?) Vokietijoje pardavinėti cukrelį paprastose krautuvėse 
yra uždrausta įstatymais. Ten jis parduodamas vaistinėse ir 
tai tik pristačius tam tikrą pažymėjimą iš gydytojo. 


ks alba. 
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b. Sunkos rūgštinimas. Jei sunka buvo gamin- 
ta iš nepakankamai rūgščių vaisių bei uogų, tai ją ten- 
ka dar parūgštinti. Paprastai sunką rūgštinti reikia 
stengtis kiek galima kita rūgštesne sunka. Norint pa- 
rūgštinti nemaišant vienos vaisių ar uogų rūšies su 
kita, tenka imti dirbtinės rūgšties. Tokių rūgščių tar- 
pe yra vyninė, citrininė ir k. rūgštys, gaunamos kiek- 
vienoje vaistinėje. 

Vyninė rūgštis (C'H“*O*) yra didelių, bespalvių 
ir bekvapių, ore pastovių kristalų pavidalo. Jos sko- 
nis stiprus, maloniai rūgštus. Vandeny lengvai tirpsta. 

Citrininė rūgštis (C?H*9O") pigiausia gauti nu- 
sipirkus citriną ir ją išspaudus. Toje citrinos sunkoje 
citrininės rūgšties yra 6—80/0. Bet kadangi citrinos 
ne visuomet patogu, tai chemikai iš jos sulčių daro 
citrininės rūgšties kristalus. Jie neturi spalvos ir kva- 
po. Skonis stiprus, maloniai rūgštus. Lengvai tirpsta 
šaltame vandeny, o šiltame dar greičiau. Šiuos kris- 
talus reikia laikyti gerai užkimštuose buteliukuose, nes 
jie iš oro į save traukia drėgmę ir nuo to genda. 

Vyninę rūgšti galima laikyti ir neuždarytą. 

c. Sunkos dažymas. Jei priruošta sunka arba 
jų mišinys yra beveik bespalvis arba ne aiškios spal- 
vos, tai galima jį lengviau ar stipriau nudažyti. Tik, 
žinoma, dažyti negalima imti kokių kenksmingų dažų, 
bet tik dažus, pagamintus iš pačių vaisių. Taip antai, 
visai plonai nulupus apelsiną ir tas žieveles apipylus 
vandeniu, kelias minutes pavirinus, galima gauti gra- 
žių geltonų dažų. Vyšnių, mėlynių ir juodųjų serben- 
tų sunkos duoda gražių raudonų dažų. H. Timm'as 
raudoniems dažams iš juodųjų serbentų pagaminti nu- 
rodo tokį receptą. 5 litrus gerai nuvalytų ir nuplautų 
juodųjų serbentų uogų apipilti dviem litrais vandens 
ir lengvai virinti. Pavirinus ataušinti ir sunką išsunkti 
per tubinį valytuvą. Išvalytoji sunka dar kartą virina- 
ma, 0 norint ilgą laiką ją išlaikyti nesugedusią reikia 
po antrojo virinimo tuojau supilti į buteli ir atlikti 
visa tai, kaip aprašyta žemiau skyreliuose: „Butelių 
kimšimas“ ir „Butelių parafinavimas“. Tokiu būdu 
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gauname gražią, tamsiai raudoną, pastovią sunką, tin- 
kančią kitoms sunkoms dažyti. Ę 

d. Sunkos valymas (filtravimas). Siaip ar taip 
priruošta sunka arba jų mišiniai visuomet yra daugiau 
ar mažiau druinsti, neskaidrūs. Jei tokią sunką imtu- 
me pasterizuoti, tai paskui atsirastų daug padugnių. 
Paėmus tokį butelį vartoti, įis tuojau ims mieštis ir 
gėralas neteks reikalingo gražumo. O juk valgiams 
ir gėralams, pagamintiems sujauktai, neatsidėjus labai 
dažnai nėra apetito (valgysenos), taigi prirengtoji sun- 
ka arba jų mišinys turi būti valomas, skaidrinamas. 

Valymo yra keli būdai. 

Paprasčiausias būdas valyti yra padėti sunką šal- 
toje vietoje iki ji pati nusistos. Tačiau šis būdas mū- 
sų pilnai nepatenkina. 

Norint dar daugiau sunką praskaidrinti reikia ją 
iškošti su valytuvu (filtru). Valytuvų galima gauti pirkti, 
bet nesunku įuos pasidaryti ir pačiam namie. 

Daroma taip. Reikia nusipirkti iš krautuvės kelis 
lapus balto, storo nuspaudžiamojo popierio!) ir stik- 
linį piltuvą. Iš nuspaudžiamojo popierio padaryti taip 
pat piltuvą. Jis daroma šitaip. Iš pradžių padaryti 


3 pav. Valytuvo darymas. 


kvadratą (plg. 3 pav. a), tą kvadratą sulenkti pusiau, 
kaip parodyta taškeliais (3 pav. b), tą pusę sulenkti 
vėl per pusę (3 pav. c); o šią pusę sulenkti įstrižai 
(3 pav. d), nupiauti atsikišusiąją kertę (3 pav. e), 
ištiesti —ir gausim piltuvą (3 pav. f). Dabar ši po- 
pierinį piltuvą įstatyti į stiklinį, o šį pastarąjį į kokį nors 
indą ar didelį butelį —ir gausime valytuvą (Ziūr. 4. pav.). 


1 Popieris, kuriuo nuspaudžiama rašalu parašytas vietas. 
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Kad į tokį valytuvą supilta 
sunka galėtų geriau tekėti, rei- 
kia kad tarp stiklinio piltuvo ir 
butelio kaklelio būtų šioks toks 
plyšelis. Tam tikslui tarp jų, į 
butelio kaklelio skylutę, reikia 
įbrukti koks nors švarus mede- 
lis ar virvelė. Kadiį, patsai valy 
mas greičiau eitų, reikia stengtis 
neleisti popieriniam piltuvui pri- 
lipti prie stiklinio piltuvo siene- 
lių. Tam tikslui tarp tų dviejų 
piltuvų įdedama kelis švarius 
medelius b, c, d, e.... 

Tačiau ir tą visą padarius 
valymas greit neina. Greičiau 
jis vyksta valant su tūbiniu ar 
multininiu smailiu maišeliu (į jį 


4 pav, 
Paprastas valytuvas, 


supiliama ir leidžia- 


ma ramiai tekėti). 


Dar greičiau valyti su asbestiniu 


ės tik jį įsigyti jau reikia didesnių išlaidų. 


ž 5 pav. 
Tūbinis valytuvas, 


Jei filtratas (iš valytuvo iš- 
tekėjusi sunka) būtų dar drumsta, 
tai ją. reikia dar kartą valyti. 
Tolimesnis valymas del vis dide- 
snio valytuvo skylučių užsikim- 
šimo eis kas kartą lėčiau, bet 
užtat sunka bus skaidresnė. Jei 
jau perdaug palengva pradėtų 
tekėti, tad reikia valytuvą, jeigu 
jis buvo popierinis, pakeisti 
nauju, O jeigu jis buvo tūbinis 
ar multininis — gerai išplauti. 
Tačiau tūbinio ar multininio va- 
lytuvo negalima plauti su muilu 


„> ar sodos vandeniu, o tik su pa- 


prastu šulinio vandeniu. Tūbinius 
ar multininius valytuvus, gerai 
išplautus ir saulėje išdžiovintus, 
galima pasidėti kitam sykiui va- 
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lyti. Jei paskiau tokį valytuvą  pauosčius jis turėtų 
kokį nors kvapą, tai ženklas, kad jis nebuvo tinka- 
mai išplautas. Prieš vartojant jį dar kartą reikia 
gerai išplauti. 

Prieš vartojant reikia pirmą valytuvą sušlapinti 
šaltu vandeniu. 

Kadangi valytuvais visai skaidrią sunką gauti sun- 
koka, tai kas norėtų ją dar skaidresnę padaryti arba | 
ir visai viršuje nurodytais valytūvais nesinaudoti, tam 
teks imtis dar kitokių valomųjų priemonių, būtent: 
kiaušinio, želatino, kalio metasuliato. 

Skaidrinant su kiaušiniu daroma taip. Paimti kiau- 
šinio baltymo (ant 100 litrų sunkos pakanka 3 kiau- 
šinių baltymų; įei sunkos mažiau, tai ir baltymų imti 
atatinkamai mažiau, ir atbulai) ir, įpylus kiek tos pa- 
čios sunkos, išplakti juos į putas ir, maišant palengva | 
sunką, viską į ją supilti. Po to sunką pastatyti šal- 
toje vietoje (5—8? C). Esančios sunkoje drumzlės nu- 
sės į dugną, 0 nuo paviršiaus Skaierają sunką bus 
galima nupilti. 

Valant su želatinu daroma panašiai. Paimti gerą 
želatiną (ant 100 litrų sunkos 10—11 gr. želatino), su- 
piaustyti ir ištirpyti šiltame vandenyje. Atvėsus dar 
pridėti kiek vandens arba tos pačios sunkos ir plakti 
iki pasidarys putos. Paskui, maišant sunką, viską su- 
pilti ir palikti šaltoje vietoje nusistot. 

Valant su kalio metasuliatu imame jį vieną, 0 dar 
dažniau maišome su želatinu. Paprastai į 100 litrų 
dedama apie 8 gr. želatino ir 5 gr. kalio metasuliato. 

Be to, reikia pažymėti, kad pati pasterizacija taip 
pat yra viena iš daugelio sunkos valymo priemonių. 
Taigi valant pasterizaciniu būdu reikia sunka kaitinti 
iki 709C ir padėjus šaltoje vietoje leisti nusistoti. 

Šiaip skaidrinant gauname labai skaidrią sunką. 

Pagaliau tenka priminti, kad sunkos valymas, kaip 
ir visi kiti jos priruošiamieji darbai, turi būti atlieka- 
mi kaip galima šaltesnėje vietoje, kad tokiu būdu iš- 
vengtume greito rūgimo. Vietos šaltumas, kaip jau 
minėta, geriausias, (--5)'—(--8)9C. Mat, tokioje tem 
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peratūroje jau žymiai susilpnėja mielių grybelių veiki- 
mas; 0 prie -20 C — visai sustoja. 

Nesant pakankamai šaltos vietos reikia stengtis 
greičiau gėralą pasterizuoti, kaip žemiau nurodyta. 


D. Keletas gėralų darymo pavyzdžių. 
Bendrosios pastabos. 


Darant pasterizuotus -bealkolius gėralus galima 
juos gaminti iš vienos kurios nors vaisių ar uogų rū- 
šies, o dar gerau bus juos tam tikru santykiu sumai- 
šius. Mat, vieni yra rūgštesni, kiti saldesni; vieni vie- 
nokio skonio ir kvapties, kiti kitokio. Del to mai- 
Šant sunkas galima padaryti geresnių gėralų. Papras- 
tai patariama daryti mišinius iš !/5 dalies rūgščių vai- 
sių, Us dalies aitrių ir *5 saldžių (R Leuthold'as.). 

Zemiau nurodyti bealkoiių gėralų darymo pa- 

vyzdžiai daugiausia nurodyti mažuose kiekiuose. Kas 
gamintų jų daugiau, suprantama, kad turės visa ko 
atatinkamai paimti daugiau. 
Be to, reikia gerai įsidėmėti, kad pagal žemiau 
norodytus gėralų darymo pavyzdžius pagaminti gėra- 
lai dar ne visi bus pilnai pabaigti. Kai kuriems iš 
jų dar gali trūkti saldumo, rūgštumo, ar gražios spal- 
vos (žiūrint kaip kam geriau patinka), 0 skaidrumo 
tai beveik visuomet. Del to paskui dar prieš paste- 
rizuojant reikia paragauti, ko pagal skonį dar trūktų. 
Jei trūktų saldumo ar rūgštumo arba būtų trūkumas 
gražios spalvos, —tai pasaldinti, parūgštinti bei pada- 
žyti, o paskui dar valyti, kaip aukščiau atatinkamuose 
skyreliuose buvo nurodyta. Po to įau galima pas- 
terizuoti žemiau nurodytu būdu. 


1. Obuoliniai vynai. 


a. Obuolinis vynas pagal H. Semler'į. Supiaus- 

tyti su visomis žievėmis nuvalytus vidutiniško didumo 
6 obuolius, sudėti juos į atatinkamo didumo indą, pri- 
dėti dar '/1 klgr. išrankiotais grūdeliais ir gerai nuva- 
lytų razinkų (džiovintų vynuogių) ir 60 gr. cukraus. 
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Tą visą apipilti 1!/> litro verdančio vandens ir 30 min. 
pavirinti. Atvėsinus išspausti, valyti ir pasterizuoti. 

b. Obuolinis vynas pagal H. Timm'ą. Obuolius 
nuvalyti ir su žievėmis į keturias dalis supiaustyti. 
Kiekvieniem 2 klgr. taip paruoštų obuolių pridėti dar 
vienos citrinos žievelės, dviejų citrinų išspaustas sultis, 
žievelę cinamono, kelis valgomus šaukštus nuplautų 
razinkų ir tiek pat korintų. Visa apipilti 4!/+ litro 
vandens ir virinti iki obuoliai paliks minkšti. Toliau 
daryti, kaip pasakyta 1. a. 

c. Obuolinis vynas su serbentais. Paimti 8 litrus 
obuolių sunkos, 3 litrus raudonųjų serbentų sunkos 
ir apie 1!/> klgr. cukraus. Virinti nereikia. Toliau da- 
ryti, kaip 1. a. 


2. Kriaušinis vynas. 


Kaip - jau buvo minėta, bealkoliams gėralams 
gaminti kriaušės mažiau tinka, negu obuoliai. Bet ga- 
lima gaminti ir iš kriaušių. Reikia imti gerai nuvaly- 
tas, su žievėmis supiaustytas kriaušes, užpilti lig gerai 
apsemiant vandeniu ir virinti iki jos pasidarys minkš- 
tos. Paskui išspausti sunką ir kiekvienam įos litrui 
pridėti po 10 gr. vyninės arba citrininės rūgšties ir 
cukraus pagal reikalą. (Galima dar kiek obuolių sun- 
kos pridėti). 

Po to, dar pamėginus, valyti ir pasterizuoti. 


3. Apelsininiai bei citrininiai vynai. 


vartoti dujingi, putoją. Todel ir jų darymo pavyzdžiai 
nurodyti žemiau: „Dujingujų bealkolių gėralų gami- 
nimo“ skyriuje. 

4. Vyšniniai vynai. 


a. Paprastas vyšnių vynas. Su visais kauleliais 
sugrūstas vyšnių uogas palaikyti apie 24 valandas šal- 
toje vietoje; praskiesti vandeniu, išspausti, pridėti cuk- 
raus, valyti ir pasterizuoti. 
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b. Vyšnių vynas su prieskoniais. Sugrūsti vyš- 
nias su visais kauleliais, į gautą košę pridėti cinamono, 
gvaizdikėlio ir uždengtame inde, šaltoje vietoje palai- 
kyti 24 val. Po to daryti, kaip 4. a. 

c. Vyšnių vynas pagal H. Timm'ą. Paimti 2 
klg. gerai išsirpusių vyšnių, sugrūsti jas į košę, pri- 
dėti 4 butelius obuolių sunkos ir uždengus palaikyti 
vėsioje vietoje apie 8 — 12 valandų. Toliau daryti, 
kaip 4. a; (vandeniu nebeskiesti). 

d. Vyšnių vynas pagal Dr. E. Luhmann'ą. Su- 
malus su visais kauleliais vyšnias ir išspaudus iš jų 
sunką, supilti ją į gerai emaliuotą (išbaltintą) indą ir 
pakaitinti iki 800 — 90 C. (Geriau yra kaitinti, kaip 
žemiau „pasterizavimo“ skyriuje yra nurodyta, t. y. 
supylus sunką į butelius ir sudėjus jas į katilą su van- 
deniu kaitinti). Pakaitinus iki minėto karštumo sunką 
padėti 24 val. šaltoje vietoje. Toliau, jeigu dar yra 
reikalas, valyti ir paskui pasterizuoti. 


5. Slyvinis vynas. 


Slyvų vynas pagal H. Timm'ą. Paiimti gerai 
išsirpusių, nuplautų slyvų 1 klgr., apipilti 1!/» litro van- 
dens ir pridėti cinamono, gvaizdikėlio ir !/4 klgr. cuk- 
raus. Visa sumaišius dėti ant ugnies ir virinti iki sly- 
vos susprogs. Po to išspausti, valyti ir pasterizuoti. 


6. Serbentiniai vynai. 


a. Paimti 90 dalis raudonųjų serbentų ir vieną dalį 
„ juodųjų. Viską gerai sugrūdus ir išspaudus sunką, 
daryti, kaip 4. d. 2 

b. Sugrūsti dalį raudonųjų, dalį juodųjų ir 3 dalis 
baltųjų serbentų. Gautąją košę vėsioje vietoje pasto- 
vinti apie 24 val. Po to spausti, saldinti, valyti, pa- 
sterizuoti. 

c. Paimti raudonųjų ar baltųjų serbentų 2 klgr., 
pridėti 1 klgr. aviečių ir viską sumaišius kiek sugrūsti 
Po to paimti 2 litr. vandens, ištirpyti jame 20 gr. vy- 
ninės rūgšties ir tuo tirpiniu aplieti minėtas uogas. 
Paskui vėsioje vietoje pastovinti 2—3 dienas ir kasdien 
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vis po kartą apmaišyti. Po to išspausti, pridėti cuk- 
raus, valyti ir pasterizuoti. 


7. Avietiniai vynai. 


Šviežios avietės duoda apie 709/, sunkos. Aviečių 
sunka yra silpnai raudonos spalvos, del to spalvai pa- 
gražinti tenka pridėti kiek vyšnių ar mėlynių sunkos, 
nuo ko aviečių skonis dar nepasikeičia. Cukraus avie- 
tės taip pat ne daug teturi. 

a, Paimti */4 litro aviečių sunkos, 3 litrus obuolių 
sunkos ir ?/4 klgr. cukraus. Cukrui ištirpus, — valyti 
ir pasterizuoti. 

b. Aviečių vynas serbentų skonio pagal H. Tim- 
m'ą. Išspaudus sunką iš '/4 klgr. aviečių, praskiesti 
ją kiek vandeniu, parūgštinti serbentų sunka, pasal- 
dinti ir pagaliau valyti bei pasterizuoti. 

8. Žemuoginiai vynai. 

a. Daniškas žemuogių vynas. Paimti 40 gr. vy- 
ninės arba citrininės rūgšties, ištirpyti ją 2 litruose 
šulinio vandens ir šiuo tirpiniu apipilti 3 litrus gerai 
nuvalytų žemuogių. Viską pastovinti vėsioje vieto- 
je 24 val. Per tą laiką tirpinys iš uogų ištrauks sul- 
tis. Po to netraiškant uogų sunką nuo jų nukošti. 
Paskiau pridėti kiek reikiant cukraus, valyti ir paste- 
rizuoti. 

b. Žemuogių vynas pagal H. Timm'ą. Paimti 
2 —3 litr. žemuogių uogų, nuvalyti ir kiek vandeniu 
padrėkinus apibarstyti cukrumi ir, išmaišius, pastovinti 
24 val. Po to įpilt? dar 4-—5 butelius obuolių sunkos 
ir dar kelias valandas pastovinti. Paskui daryti kaip 
ir visur (saldinti, valyti ir pasterizuoti). 

9. Mėlyniniai vynai. 

a. Mėlyniniai vynai su prieskoniais. Gerai išsir- 
pusias ir nuvalytas mėlynių uogas sugrūsti, pridėti 
cukraus, vyninės arba citrininės rūgšties, cinamono, 
gvaizdikėlio ir 24 val. vėsioje vietoje pastovinti. Po 
to atvirinti. Atvėsinus praskiesti dar kiek vandeniu 
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(5 litr. sunkos imti 1!/> litr. vandens) ir išvalius 
pasterizuoti. 

. b. Mėlyninis vynas su serbentais ir avietėmis. 
Imti 1'/> litro mėlynių sunkos, 1 litr. serbentų sunkos 
ir 1 litr. aviečių sunkos. Viską sumaišius ir pridėjus 
cukraus užvirinti (toliau virti nebeleisti). Paskui atvė- 
sinti ir pastovinti bent parą. -Po to skaidriąją sunką 
nuo viršaus nupilti ir, jeigu daugiau valyti nebūtų rei- 
kalo, pasterizuoti. 


10. Gervuoginiai vynai. 


a. Daniškas gervuoginis vynas. Imti gerai išsir- 
pusių ir nuvalytų gervuogių uogų 2 klgr., ištirpyti 2 litruo- 
se vandens 30 gr. vyninės arba citrininės rūgšties ir 
tuo tirpiniu apipylus padėti vėsioje vietoje 24 val. Pas- 
kui sunką nusunkti, pasaldinti, išvalyti ir pasterizuoti. 

b. Angliškas gervuoginis vynas. Išspaudus gervuo- 
gių sunką sumaišyti po lygią dalį su obuolių sunka, kiek- 
vienam mišinio litrui pridėti po vienos didelės citrinos 
sunką, praskiesti vandeniu, saldinti, valyti ir pasterizuoti. 


11. Vynai iš įvairių vaisių ir uogų mišinių. 
a. Sudėtinis įvairių vaisių ir uogų vynas pagal 
H. Timm'ą daromas šitaip: 
Paimti !/4 litro serbentų sunkos 
!/1) „ žemuogių „ 
Ya „vyšnių (rūgščių) sunkos, 
Y/1 „ aviečių sunkos ir 
4 litrus vynuogių arba obuolių sunkos. 
Viską gerai sumaišius pridėti 700 — 800 gr. cukraus. 
Cukrui sutirpus valyti ir pasterizuoti. 
b. Patartina dar ir toks mišinys: 
!/> litr. serbentų uogų sunkos, 
U4 „ žemuogių arba aviečių sunkos, 
Us „mėlynių sunkos ir 
4 „ obuolių sunkos. Pridėti prie to dar 
700 — 800 gr. cukraus, 0 šiam sutirpus valyti ir 
pasterizuoti. ) 


3 
5 6. Pasterizavimas. 


Prieš kalbėdami apie patį pasterizavimo vyksmą, 
dar kiek apsistosime ir atskirai pakalbėsime apie įvai- 
rius įrankius bei indus reikalingus pasterizuojant. 


A. Įrankiai bei indai reikalingi pasterizuojant. 


a. Pasterizacinis katilas ir įo įrengimas. Paste- 
rizaciniu katilu gali derėti kiekvienas katilas arba di- 
delis puodas, jeigu tik jis yra gerai aukštesnis už tuos. 
butelius, kurie bus įame pasterizuojami (mat, į paste- 
rizacinį katilą, kaip matysime, bus statomi buteliai), 
žiūr. 6 pav. 


Zu/ucuruaazuaa: 
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6 pav, Pasterizacinis katilas. 


A = prikrautas pasterizacinis katilas, 

B — tvorelė (žiūrint iš viršaus). 

a — dangtis. 

b — vandens paviršius pasterizac. katile, 
— gėralo paviršius buteliuose. 

= tvorelė (skersinis piūvis). 

= ugnis. 

= vandens garai. 

= įleistas termometras. 
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Ant duguo paster. katilo turi būti padėta tam tik- 
medinė (arba neplonų vielų) tvorelė (žiūr. 6 pav. 
4 ir d). Jos reikalas dvejopas. Viena, katilai paprastai 
ri įgaubtą dugną, ir todel negalima ten sustatyti bu- 
telių, jie griūva; tvorelė padaro įį lygų, horizontalų. 
Antra, ant paties katilo dugno sustatyti buteliai gali 
kaitinant susprogti, o ant tvorelės EAS EE juos 
nuo to apsaugome. 


Buteliams atskirti nuo pasterizacinio katilo dugno 
vietoj Talas tvorelės negalima imti kokio nors me- 
dinio skritulio, nes tada po juo įkaitęs vanduo paste- 
rizuojant negalėtų kilti aukštyn ir kaitinti viršuj į0 su- 
dėtų butelių. 

Be tvorelės paster. katilas dar turi turėti glaudžiai 
užsidengiantį medinį ar metalinį dangtį (žiūr. 6 pav. 
a). To dangčio vidury padaryti apie 3 cm. pločio sky- 
lutę pro kurią pasterizuojant reikės įleisti į buteli ter- 
mometrą (žiūr. 6 pav. g.). 

Be to, tvorelė katile turi stovėti tokioje aukštu- 
moje, kad ant jos sustačius butelius, tarp butelių vir- 
šūnių ir katilo dangčio liktų mažiausia 4—5 cm. tarpas, 

b. Buteliai tinka įvairūs. Kas gali jų pasirinkti, 
patartina imti juos vienodo tūrio, aukščio, nestoro 
balto stiklo, lygiais dugnais. 

Vienodas butelių tūris bei aukštis yra patogus 
pasterizuojant. Mat, į juos pareina vienodai sunkos, jie 
vienodai įkaista, ir pasterizuojant nereikia kiekviename 
lyje atskirai matuoti temperatūros. Nestoro stiklo 
geri tuo, kad ne taip greit sprogsta ir juose 
greičiau sušyla sunka. Balto (nespalvoto) stiklo bute- 
liai turi ir gerų ir blogų savybių. Geri jie tuo, kad po 
pasterizavimo galima aiškiai matyti, ar juose gėralas 
skaidrus, ar vyksta rūgimas ir t. t. Blogi jie tuo, kad 
neišlaiko taip gerai temperatūros atmainų, nėra kaip 
spalvoto stiklo buteliai. Lygiais dugnais buteliai patar- 
tini todel, kad jie geriau ir lengviau pasiduoda išva- 
lomi, nes butelių valymas turi būti atliktas labai stro- 
piai ir atsidėjus. 
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Buteliai su murmuliniais — guminiais kamščiais 
taip pat yra gana geri ir praktiški vartoti, tik, rodo 
ne labai higieniški. + 

Be to, dar yra vadinamų moderniškų butelių. Jų 
tarpe yra sifoninių (švirkšlinių) ir Su stikliniu rutuliu- 
ku ir iš vidaus užsidarančių butelių. Bet šiedvi butelių 
rūši yra gana brangi, o kaime gyvenantiems net sun- 
kiai gaunami. Be to, tokie buteliai galima vartoti tik 
tada, kada gėralas yra dujingas, t. y. kada 
butelyje yra angliarūgščio dujų spaudimas. 

Butelius dujingiems gėralams reikia par- 
inkti kiekstoresnio stiklo, nes jų viduje papras- 
tai atsiranda nemažas angliarūgščio spaudi- 
mas, tad plono stiklo buteliai gali kartais su- 
sprogti. 

c. Termometras. Buteliuose temperatūrai 
sekti pasterizuojant reikalinga turėti Celsijaus 
termometras bent iki4-1000. Kadangi tą termo- 
metrą reikalinga įleisti į butelius, tad jis turi 
būti ne su lentele, bet nestorame stikliniame 
vamzdelyje. Iš viršaus vamzdelio gale turi būti 
kilpelė siūlui įvesti (žiūr. 7 pav.). Jeigu tokio 
termometro nebūtų galima gauti vietinėse vai- 
stinėse ar krautuvėse, tai tada galima kreiptis 
laišku į Liet. Kat. Blaivybės Draugijos Centrą 
(Kaunas, Liaudies Namai), o šis parūpins ir 
apdėtu mokesčiu: paštu prisiųs. Be prisiunti- 
mo išlaidų toks termometras kainuoja : 


d. Kamščių negalima imti su 
perdurtų, senų. Kiekvienam sykiui reikia turėti 
vis naujus. Be to, kamščius parinkti bent 4—5 
mm. storesnius, negu butelio kaklo skylė, kad 
tokiu būdu buteliai geriau užsikimštų. Jei 
kamščiai ilgoki gali juos perpiauti pusiau, bet 
vis delto kamščio ilgumas turi būti apie 15— 
i oi 17 mm. | 
+ termo- Kamščiai taip pat turi įvairių gry- 

metras. belių. Jiems išnaikinti yra gera  ko- 
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kias. tris dienas palaikyti kamščius sumerktus skys- 
time su 200/o kalio metasulfato. Prieš pat už- 


„kimšimą, kad kamščiai geriau  suminkštėtų, reikia 


juos uždengtame inde apie 10 min. vandeny pavirinti 
(arba palaikyti kurį laiką karštuose vandens garuose). 
Perdaug ilgas virinimas. taip pat kamščiams nėra nau- 
dingas, nes jie nustoja gerųjų savo ypatybių, k. a.: 


elastingumo ir nepraleidžiamumo. 


Išvirintus kamščius išėmus iš vandens gera, kiek 
paspaudžiant, pavolioti po švarią drobę. Tokiu būdu 
išteka, nors dalinai, atsiradęs kamščiuose rusvas 
skystimas. . 

e. Kimštuvas—yra tam tikras prietaisas buteliams 
(žiūr. 8 pav.). Kaip iš pav. matyti, jis sudėtas iš vamzdelio 
b ir sklandiklio a. Kemšant su juo butelį daroma šitaip: 
ant atviro butelio kaklo dedamas 
kimštuvas galu e, virintas kamštis 
įdedamas į skylutę d ir mušant ran- 
kos delnu arba dar geriau mediniu 
plaktuku sklandiklį a žemyn—kamštis 
greitai stumiamas į galą vis siaurėjan- 
čiu metaliniu vamzdeliu de. Tokiu 
būdu iki kamštis ateina iki butelio 
kaklo įis yra labai suspaustas, mažutis 
ir todel labai lengvai lenda į butelį. 
Turėti tokį kimštuvą yra būtinas rei- 
kalas darant dujinguosius  gėralus. 
Tada, kaip matysime, yra reikalinga 
labai skubiai butelius kimšti, o su 
kimštuvu tai atliekama vienu plaktuko 
trinktelėjimu. Jei tokio kimštuvo nebū- 8 pav. 
tų galima gauti šiaip krautuvėse, tai Kimštuvas, 
reikia kreiptis į L. K. Blaivybės Dr-jos 
Centrą. Be siuntimo išlaidų kimštuvas kaštuoja 3 lit.. 

Prieš vartojant kimštuvą reikia pamirkyti verdančia- 
me vandeny įvair. ant jo esantiems grybeliams užmušti. 

f. Medinis plaktukas reikalingas, kaip minėta, 
kamščiams įmušti. Jo pasidarymas yra taip paprastas, 


„jog nė kokių paaiškinimų nereikia. 
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g. Parafinas arba lekas reikalingas užkimštų bu- 
telių kamščiams užlieti. 

h. Viela nestora reikalinga perrištikamščiams da- 
rant dujingus gėralus. 


B. Pasterizavimo vyksmas. 


Kada vaisių ar uogų sunka yra pakankamai ap- 
dirbta ir pagal kurį nors iš nurodytų gėralų darymo 
pavyzdžių prirengta ir išvalyta, žodžiu, kad įau pada- 
rytam bealkoliam gėralui nieko daugiau netrūksta 
kaip tik jį ilgesnį laiką padaryti negendantį—tada jau 
įi reikia pilti į butelius ir pasterizuoti. 

a. Butelių pripylimas. Visiškai prirengtą beal- 
kolį gėralą pilia į gerai išvalytus butelius. Patsai 
pripylimas atrodo merkniekis, tačiau yra gana reikš- 
mingas darbas. Čia reikia žiūrėti, kad buteliai nebūtų 
perdaug sklidini arba per maža pripilti. Jei butelis 
per daug bus pripiltas, tai, viena, pasterizuojant pa- 
kaitinus gėralą ir padidėjus įo tūriui jis ims bėgti iš 
butelio laukan, o, antra, kemšant kamščiu tokio bute- 
lio kakle pasidarys perdaug didelis oro spaudimas, ir 
butelis gali sprogti. O įeigu butelis bus ne pakanka- 
mai pripiltas, tada viršuj gėralo butelyje lieka per daug 
oro, kuris ir pasterizuojant negali gerai sterilizuotis 
(pasidaryti be grybelių). Iš to po kiek laiko ant tokio 
gėralo paviršiaus atsiranda pelėsių. 

Bendrai, pilant butelius, reikia žiūrėti, kad gėralo 
paviršiaus atstumas nuo vietos, kurioje baigsis kamš- 
čio apatinė dalis būtų 5—8 cm. Jei butelio kaklas 
yra platesnis (didesnio tūrio) tai tuštumą palikti apie 
5—6 cm., o jei siauresnis (mažesnio tūrio) — tai apie 
1—8 cm. 1 

b. Pasterizacinio katilo prikrovimas.. Pripylus 
butelius iki reikalingo aukštumo statyti juos dar ne- 
užkimštus ant pasteriz. katilo dugne esančios tvore- 
lės (žiūr. 6 pav.). Vieną iš butelių taikyti pastatyti 
pačiam katilo vidury, stačiai ties dangčio skylute, pro 
kurią į jį bus leidžiamas termometras. Taip butelius 


-sustačius į katilą, į jų tarpą (tik ne į butelius!) pilti 
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vandens tol, iki jo paviršius bus apie 3 cm. aukščiau, 
negu paviršius buteliuose supilto gėralo. Po to už- 
vožti gerai dangtį, įleisti pro jo skylutę į ties ja esantį 
butelį, už siūlo pririštą, Celsijaus termometrą ir pra- 
dėti katilą iš apačios kaitinti (sukūrus ugnį arba pa- | 
stačius „primusą“ ir t. t.). 

Jei visi buteliai į vieną katilą iš karto nepareina 
arba jų bus net keli katilai, tad vieną katilą pasteri- 
zuojant galima ruoštis antrąjį katilą krauti: pripiltus 
gėralo butelius sustatyti į karštą vandenį (jei buteliai 
balto stiklo, statyti ne į karštesnį kaip 509C, o jei 
spalvoto galima ir į 609C) ir ten laikyti. Iki pirma- 
sai katilas bus iškrautas, ruošiami antrajam katilui 
buteliai bus jau gerai įkaitę. Pasterizuojant antrąjį 
katilą panašiai reikia ruoštis prie trečiojo ir t. tt To- 
kiu būdu darbas žymiai pagreitėja. 

c. Termometro sekimas. Pradėjus prikrautą 
katilą kaitinti, prasideda svarbiausias pasterizavimo 
momentas. Tada neatsitraukiant daug nuo katilo rei- 
kia dažnai kiloti iš butelio termometrą ir laukti iki 
temperatūra pasieks 700C. 

(Tuo tarpu gali rengti, virinti kamščius). 

Kada jau termometras rodo 700C, tada reikia 
stengtis tokioje temperatūroje  pasterizuojamus bute- 
lius išlaikyti 30 — 40 minučių (žiūrint kokio didumo 
yra buteliai: mažesniems pakanka 30 min., o litriniams 
jau reikia 40 min.). Kylant termometrui aukščiau 709C 
reikia ugnį šiek tiek sumažinti, arba, įeigu tai patogu, 
patį katilą kiek nuo ugnies nukelti. Kada termometras 
ims rodyti kiek mažiau negu 709C, tada vėl padidinti 
ugnį, arba, jei katilas buvo nukeltas, užkelti jį vėl ant 
ugnies. 

Tokiu būdu visi mielių grybeliai, buvę daromaja- 
me gėrale, yra mirtinai užmušami, o atsiradę karšti 
vandens garai po katilo dangčiu užmuša mielių gry- 
belius ir tame ore, kuris yra tuščiuose butelių kakluose. 

d. Katilo iškrovimas. Kada jau gėralas buteliuose 
pabuvo apie 30—40 min. 700C temperatūroje, tad jis 
yra jau pasterizuotas (nebeturi savy nė kokių gyvų 
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grybelių), ir katilą galima iškrauti. Tada reikia ištraukti 
laukan termometrą, atvožti dangtį (jis visą pasteriza- 
vimo metą neturi būti vožiamas) ir užsimovus švarias 
pirštines iškelti, suėmus už kaklų, karštus butelius. 
Iškeltus butelius nestatyti kur nors šaltoje vietoje, bet 
stengtis dėti ant stalo arba šiaip kokios lentos, kad 
tokiu būdu apsisaugotume nuo pergreito butelių atvėsimo 
ir sprogimo. 

e. Kito katilo krovimas. Kraujant kitą iš eilės 
katilą, reikia pirma išmatuoti termometru temperatūrą 
esančio jame vandens ir taip pat temperatūrą krauja- 
mųjų, jau prieš tai šildytų butelių. Ir jeigu pasirodytų, 
kad temperatūros skirtumas ne didesnis, kaip Ą- 359 C, 
tai drąsiai galima butelius krauti į katilą. Tuomet su- 
sprogimo pavojaus visai nėra. Bet jeigu temperatūros 
skirtumas didesnis, tada iš katilo kiek vandens nusė- 
mus pripilti šalto vandens ir vėl išmatuoti temperatū- 
ros skirtumą. 2 

Tolimesnis krovimo darbas toks pat, įkaip ir pir- 
mąjį katilą kraunant. 

i. Butelius reikia kimšti tuč tuojau išėmus iš 
katilo.  Kemšama su kimštuvu. Kad nuo sutrenkimo, 
varant kimštuvu kamštį į butelį, butelis nesprogtų 
gera yra jį (buteli) prieš tai pastatyti minkštesnėje vie- 
toje, pav., ant storo tūbo arba ant kelis sykius sulenk- 
tos storos medžiagos gabalėlio. 

Užkimšus butelį reikia jį tuojau apversti ant kamš- 
čio ir apverstą pastatyti į kokią skrynutę ar pintinėlę. 
Mat, kolei mes kamštį įkimšome, galėjo iš'vidaus prie bu- | 
telio kaklo sienelių arba paimto kamščio prikibti iš | 
oro mielių grybelių. Apvertus gi butelį ant kamščio, 
dar karštas gėralas pripildo tuščiąją kaklo dalį, aplieja 
patį kamštį ir sunaikina visus, ką tik patekusius, mielių 
grybelius. 

g. Butelių parafinavimas. Kada jau užkimštų 
butelių kamščiai nudžiūsta ir patys buteliai pravėsta, 
tada reikalinga juos parafinuoti. Paratinuodami užlie- 
iame visus kamščio plyšelius ir tuo būdu galutinai 
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užkertame kelią įvairiems mielių grybeliams į pasteri- 
zuotą gėralą. 

Be parafino dar tinka ir kitos medžiagos, pav., 
Ilekas, smala. Wortmann'as pataria dargi šitoki mi- 
šinį: 1 dalis vaško ir 2 dali parafino. 

Parafinavimas atliekamas šitaip. Paimti paratino 
(arba kitų nurodytų medžiagų), ištirpinti ir dar į karštą 
panerti užkimšto butelio kaklo galeli apie 1 cm. Poto 
jau galima butelius padėti laikyti. : 


* 
* * 


Jeigu visa, kas iki šiol apie bealkolių gėralų 
darymą su pasterizacijos pagalba buvo aprašyta, bus 
tiksliai atlikta, tai pasterizuotas gėralas bus beveik vi- 
siškai  bealkolis ir toks pasiliks kelias dešimtis, 
šimtus ir net tūkstančius metų, jeigu tik per tą lai- 
ką nepagęs kamštis ir vėl nepaklius į gėralą naujų 
mielių grybelių. 


MES Dujingyjų „bealkolių gėralų darymas. 


Visi nurodytu būdu pagaminti bealkoliai gėra- 
lai yra vad. ramiaisiais. Įpylus į stiklinę jie neputoja, 
nešnypščia. Yra dar antroji rušis bealkol. gėralų, 
kurie, įpilti į stiklinę, putoja, verda, o geriant ma- 
loniai kutena gomurį. Sie pastarieji vadinami dujin- 
gaisiais gėralais. Vartoti dujingieji gėralai yra ska- 
nesni ir labiau gaivina, negu ramieji, ir del to pasta- 
ruoju laiku jie vis daugiau randa šalininkų. 

Dujingi bei putoją gėralai pasidaro tada, kada į 
„juos prieš pat butelių kimšimą įdedama tam tikrų mil-. 
telių, t. y. natrio bikarbonato. 

Natrio bikarbonatas (NaHCOs) arba, kaip žmo- 
nes jį vadina, geriamoji soda yra balti bekvapiai mil- 
teliai. Tie milteliai yra sudėti iš 46,03 dalių natrio, 
52,78 dalių angliarūgščio ir 1,9 dalių vandens. Kai- 
tinant iki -1009C pusė angliarūgščio lengvai atskyla ir 
išeina. Jie tirpsta ir šaltame vandeny, o karštame dar 
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geriau. Viena iš svarbiausiųjų šių miltelių ypatybė yra 
ta, kad jiems sutirpus skystime, kur yra rūgščių, ima . 
gausiai išsiskirti angliarūgštis. Angliarūgštis tada kyla 
iš skystimo burbulėliais laukan ir padaro jį dujingą. 
Kadangi bealkoliuose gėraluose rūgščių visuomet 
yra (jei būtų per maža, galima pridėti), tad su natrio 
bikarbonato (geriamosios sodos) pagalba galima pigiu 
ir paprastu būdu pasigaminti dujingųjų  bealkolių 
gėralų. 

Dujingieji bealkoliai gėralai daugiausia gamina- 
mi iš obuolių sunkos (vengti saldinių obuolių). Be to, 
jiems gerai tinka apelsinų bei citrinų (praskiestos), o 
ypač serbentų, agrastų, žemuogių ir aviečių sunkos. 


Visi nurodymai susakyti 4 ir 5 $$, kaip rengti ir 
apdirbti sunkas ir kaip pasterizuoti, tinka ir šiuos gė- 
ralus gaminant. Taigi ir visi nurodytieji gėralų dary- 
mo pavyzdžiai gaminant ramiuosius bealkolius gė- 
ralus gali būti sunaudoti ir šių gaminimui. Ypatingai 
tinką dujingiesiems bealkoliams gėralams pavyzdžiai, 
be nurodytųjų, yra dar šie: 


a. Apelsinų šampanas. Paimti 4 apelsinus ir | 
vieną citriną. Vaisius nulupti, supiaustyti griežinėlėmis, 
išrankioti grūdelius, apipilti 2 literiais obuolių sunkos, 
pridėti 400—500 gr. cukraus ir šiam sutirpus vėsioje | 
vietoje apie parą pastovinti. Po to valyti ir pasterizuoti 


b. Citrininis vynas. Nulupti vieno apelsino žieve- 
les visai plonai ir apipylus su !/2 litr. vandens pavi- 
rinti. Po to žieveles išgraibyti, į tą geltonąjį skystimą | 
pridėti butelį obuolių sunkos, 10 gr. citrininės rūgšties, 
150—200 gr. cukraus, gerai viską išmaišyti, ir, cukrui 
ištirpus, valyti ir pasterizuoti. 


c. Agrastinis vynas. Ištirpusių agrastų uogas 
gerai nuvalyti, sugrūsti, apipilti verdančiu vandeniu 
(kiekvienam uogų kigr. po 1 litr. vandens) ir palaikyti 
vėsioje vietoje apie 4 — 6 valandas. Po to išspausti 
Sunką, pridėti cukraus, truputį vyšnių ar mėlynių sun- 
kos, valyti ir pasterizuoti. 
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d. Obuolinis šampanas. Su visomis žievėmis 
supiaustytus obuolius apipilti vandeniu, kaip tik gerai 
juos apsemia, ir virinti iki obuolių gabalėliai pasidarys 
minkšti (saugotis nesuvirinti obuolių į košę, nes tuo- 
met gautoji sunka bus labai sunkiai valoma). Po to 
atvėsinti, išspausti, kiekvienam sunkos literiui pridėti 
po 100 gr. cukraus ir dar kartą atvirinti, graibant iš- 
kylančias putas. Paskui, jeigu sunka atrodytų tirštoka, 
praskiesti ją kiek tyru, virintu vandeniu, kiekvienam 
gautos sunkos literiui pridėti po 4—5 gramus vyninės 
rūgšties, valyti ir pasterizuoti. 


* 
* * 


Čia nurodyti apelsinų ir obuolių šampanai tegali- 
ma „šampanais“ vadinti tik tuomet, kada jie yra du- 
jingi, t. y. gaminti su natrio bikarbonatu. 


Gaminant dujinguosius bealkolius gėralus da- 
ryti šitaip. Kaip tik butelis iš pasterizacinio katilo iš- 
keltas, tuojau imti kairiąja ranka kimštuvą su jau įsta- 
tytu į jį virintu kamščiu, o dešiniąja ranka iš popie- 
rėlio skubiai suberti jau iš kalno numatytą tam bute- 
liui natrio bikarbohato (geriamosios sodos) kieki ir, 
popierėlį iš rankos išmetus, kuo skubiausiai užkimšti 
butelį kamščiu ir užvynioti per jį nestorą vielą, kad 
atsiradusios butelyje angliarūkščio dujos jo vėl ne- 
išmuštų. 

Tolimesni darbai atliekami tie patys, kaip aukš- 
čiau aprašyta skyreliuose: „Butelių kimšimas“ ir „Bu- 
telių parafinavimas“. 

Norint gauti geros rūšies dujingų bealkolių 
gėralų, reikia žiūrėti: 

1. kad natrio bikarbonatas būtų geras, nesu- 
drėkęs, nesusenęs; del to jis geriausia yra pirkti iš 
vaistinės, 0 ne iš paprastos krautuvės; 


2. kad natrio bikarbonato kiekis būtų tinkamai 
suderintas su butelio tūriu ir stiprumu; įei jo bus. 
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paimta per maža, tai gėralo dujingumas („stiprumas“) 
bus per mažąs; įei per daug—suplėšys butelį arba, jį 
prakišus gerti, gėralas smarkiai veršis laukan ir dalis 
nubėgs be naudos. Paprastai patariama vienam litrui 
gėralo dėti 5 gr. natrio bikarbonato (nors praktika 
gali parodyti ir kitokį kieki); 

3. kad gėrale būtų pakankamai rūgščių. Jei 
rūgščių bus per maža, tai nors natrio bikarbonato bū- 
tų įdėta pakankama doza tačiau jis nepajėgs išskirti 
reikiamo kiekio angliarūkščio, ir gėralas išeis per ma- 
žo dujingumo. Taigi dar pirma, įsipylus į stiklinę ir 
įdėjus kiek natrio bikarbonato, reikia sunką išmėginti. 
Jeigu pasirodytų, kad ji gerai neputoja, o pridėjus kiek 
vyninės arba citrininės rūgšties putojimas padidėja, 
tai reikia apskaičiuoti kiek dar rūgšties tenka pridėti 
visam buteliui. (Paprastai gėralo butelio“gali pakakti 
rūgščių kristalų kiekio tarp kviečio grūdo ir pupos 
didumo), ir 

4. kad supylus natrio bikarbonatą, butelis būtų, 
kaip minėta, kuo skubiausiai užkimštas. Tuo būdu 
„ nebus be reikalo išleistos laukan beatsirandančios ang- 
liarūgščio dujos. 
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7 $. Pasterizuotų bealkolių gėralų padėji- 
mas laikyti. 


Pasterizuotus ir užparafinuotus butelius iki varto- 
jimo tenka padėti. Prieš padėjimą gera ant kiekvieno 
butelio užklijuoti popierėlį su užrašu koks ten yra gė- 
ralas (ramieji nuo dujingųjų skirsis jau tuo, kad pas- 
tarųjų kamščiai bus perjuosti viela). 

Padėtus butelius geriausia laikyti stačius, 0 ne 
gulsčius. Jeigu dar kiek gėralas ir nusistotų, tai esant 
buteliams. statiems visa kas nusės į dugną, ir paėmus | 
gerti gėralas greit nesusidrums. O laikant butelius su- 
guldytus, kaip Rud. Lenthold'as pataria, nuosėdos su- 
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guls išilgai viso butelio ir tik butelį pakėlus, tuojau 
gėralas nuo viršaus iki apačios susidrums. Tiesa, 
Lenthold'as gulsčių butelių laikymą remia tuo, kad 
kamščiai nesudžiūsta ir nepasidaro . maži. Bet ir sta- 
čiai butelius laikant kamščiai neišdžius ir maži nepa- 
liks, jei 1) jie bus paimti atatinkamo storio, kaip bu- 
vo nurodyta, ir 2) jei iš viršaus bus gerai aplieti pa- 
rafinu ar kita panašia medžiaga. 

Buteliai laikomi sustatyti į lentynas, kurios neturi 
būti drėgnoje vietoje ir šiltoje vietoje. Bet, iš kitos 
pusės, negalima laikyti ir šaltyje. Geriausiai jei lai- 
komosios vietos temperatūra. ne aukštesnė--100C. 

Po kokios savaitės ar poros reikia atėjus visus 
butelius pažiūrėti, ar neprasidėjo kuris nors rūgti. Jei 
kuris nors butelis rūgsta, tai ženklas, kad ten kaip 
nors per neatsargumą yra patekę mielių grybelių. Tada 
tokį butelį tuojau paimti ir suvartoti, nes ilgiau lai- 
kant gali jame gėralas pasidaryti alkolinis. O tie bu- 
teliai, kuriuose nė kokių rūgimo pėdsakų nematyti, ro- 
do, kad yra gerai pasterizuoti, ir todel gali būti palie- 
kami neribotam laikui, iki bus reikalas vartoti. 

Bet ir vėliau butelių prižiurėjimas yra geras daly- 
kas. Mat, kartais parafinas gali nusitrinti, ir tad bu- 
telis ims rūgti, 


8 $. Pasterizuotų bealkolių gėralų vartojimas. 


Pasterizuoti gėralai vartoti tinka jau ir po kelių 
savaičių. Bet ypač jie yra geri vartojant juos 6 ir dau- 


„giau mėnesių. Tada jie pilnai pakeičia visokius alko- 


linius gėralus, kenksmingus sveikatai ir kišenei. 

Jei šie gėralai vartojami vasarą, šiltu metu, tai, 
žinoma, jų skanumas ir gaivinamoji galia padidėja, 
įeigu jie yra šalti. Kas neturėtų pakankamai šaltos vie- 
tos gėralams laikyti, tas gali pasidaryti sau mažą šal- 
dytuvą (žiūr. 0 pav.). Jis daromas šitaip. Paimti pu- 
siau perpiautą statinę Db, į ją įstatyti tokį pat, tik už 
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9 pav. Paprastas šaldytuvas, 
— dangtis. 
— didžiosios statinės pusė. 
= piūvenų ar spalių sluoksnis. 
= mažosios statinės pusė. 
— ledai arba šaldomieji mišiniai. 
= kibiras-šaldytuvas. > 
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šį mažesnį statinės galą d ir tarp abiejų statinių pu- 
sių prikimšti šilimą sunkiai praleidžiančių dalykų c, 
k. a.: medžio piūvenų, spalių ir tat. Į vidurinį stati- 
nės galą įstatyti skardinį kibir aplinkui prikimšti 
ledų $visą uždengti storu daffBčiu a (geriausia dvi- 
gubu), ir šaldytuvas įrengtas. Saldyti statyti į kibirą 
po kelis gėralo butelius ir jie trumpu laiku atšals. 

Darant tokį šaldytuvą kaime, kur paprastai vasa- 
sarą ledų neturi, ledų vieton galima imti šių šaldo- 
mųjų mišinių (pagal Lenthold'ą). Šalčio pasiekiama iki: 

1). 5 dalys salmijako, 7 dalys salietros, 4 dalys 
vandens — 100C. | . 

2). 1 dalis salietros rūgšties amoniako, 1 dalis 
natrio bikarbonato ir 1 dalis vandens —11*C. 

3). 3 dal. glauberinės druskos ir 2 dalis pra- 
skiestos salietros rūgšties — 120C. 

4). 1 dalis vandens ir 1 dal. salietros rūgštie 
amoniako — 150C. 
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5). 1 dal. praskiestos druskos rūgšties ir 1!/> da- 
lies elauberinės druskos — 160C. 


(Jeigu kas turi ledo, tai paėmus jo ir valgomo- 
sios druskos po vieną svorio dalį ir sumaišius, gau- 
nama mišinys, kuriuo galima atšaldyti net iki — 180C). 


Baigiamasis žodis. 


Ir labai stropiai darant bealkolius gėralus, ga- 
minant ir apdirbant sunkas ar jų mišinius, mielių gry- 
belių ten vistiek paklius ir kokia tūkstantinė */, dalis 
ten alkolio atsiras. 


Bet pasterizaciniame katile kaitinant iki 700C ir 
tokioje temperatūroje laikant net visą pusvalandį ir 
daugiau toji mažytė alkolio dalelė ir vėl išgaruos, 
nes alkoliui --700C yra jau beveik įo virimo tem- 
peratūra (alkolis verda prie -Ą-780C). Taigi šioje 
knygutėje nurodytu būdu daryti pasterizuoti bealko- 
liai gėralai ir iš tikrųjų yra bealkoliai. Jei paga- 
liau koks nors chemikas tiksliais savo laboratorijos 
tyrimo įrankiais, kokią keliasdešimtį tūkstantinę ?/o 
dalelę alkolio juose ir surastų, tai praktikoje tas 
jau neturi nė kokios konkrečios, apčiuopiamos reikš- 
mės. -Lygiai taip pat neturi apčiuopiamos reikšmės 
panašiose dozose randamas alkolis duonoje ir net 
žmogaus virškinimo kanale. 


Bendrai, bealkolinių gėralų darymas šiandie 
priskaitomas prie moderniųjų  racionalinių bealko- 
liško tautos ūgdymo priemonių. Ir mūsų tauta ypa- 
Engų zavo tiziniu sveikatingumu, dorumu ir kūrybiš- 
kuri genialumu kitų kultūrinių tautų tarpe ims pasi- 
žymėti ne anksčiau, kaip nusikračiusi alkolizmo 
vergystės pančius. Šie žodžiai nėra vien žodžiai; už 
jų stovi galybės istorinių faktų ir šaltas gyvenimo dixi. 
Del to pradžią bealkolių gėralų vartojimo galima 
sveikinti kaip blaivios gadynės aušrą tautai. ' 
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Jeigu taip, tai mūsų tėvynei aušta antroji svarbi 
aušra. Pirmoji, a. a. D-ro J. Basanavičiaus aušra, 
Dievui padedant ir tėvynės sūnums ryžtantis, jau iš- 
aušo, ji atnešė nepriklausomybę. Dabar belieka laukti 
antrąją — blaivybės aušrą išauštant, kuri tautai atneš 
fizinę ir dvasinę galybę. Tos, pastarosios, aušros iš- 
aušimas parodys, kad mes tikrai buvome verti ir pir- 
mosios. 


Tad, pakeiskime taurių turinius! 
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